







100 gr tepung terigu
1 butir telur ayam




50 gr tepung terigu
1 sdm margarine
¼ buah bawang Bombay




1. Kulit : masukkan bahan kulit, cairkan dengan susu cair, buat dadaran
2. Isi : tumis bawang putih, bawang Bombay
3. Masukkan tepung terigu dan susu cair
4. Masukkan potongan wortel yang sudah direbus, bumbui lada dan garam
5. Masak hingga matang
6. Siapkan 1 lembar dadaran, isi dengan 1 sdm rough, lipat persegi
7. Baluri dengan putih telur, dan tepung roti
8. Goreng hingga kuning kecoklatan
STEAK BONGGOL PISANG
BAHAN :
150 gr daging sapi cincang
½ buah bawang Bombay
Lada, garam
30 gr telur ayam
1 sdm margarine
CARA MEMBUAT :
1. Masukkan daging cincang dalam kom adonan
2. Tambahkan bawang Bombay yang sudah ditumis dan telur
3. Bumbui dengan lada dan garam
4. Bentuk bulat pipih
5. Kukus selama ± 30 menit
6. Selanjutnya steak diolah dengan teknik grilling




1 bungkus Agar-agar bubuk putih
500 ml air
100 gr gula pasir
Garam
3 btr putir telur
Sponge cake :
100 gr gula pasir
2 butir telur ayam





1. Campur agar-agar putih, gula pasir, garam, dan air
2. Masak hingga mendidih, sisihkan
3. Kocok putih telur hingga kaku
4. Masukkan adonan agar-agar dalam kocokan putih telur sambil terus dokocok dengan
speed rendah.
Sponge cake :
5. Kocok telur, gula pasir dan ovalet hingg kaku
6. Masukkan tepung terigu , aduk rata
7. Masukkan margarine yang sudah dicairkan
8. Masukkan dalam loyang, oven hingga matang dengan suhu 150°C
9. Siapkan sponge cake dalam loyang yang diinginkan
10. Masukkan bavarois puding diatas sponge cake, rapikan
11. Terakhir tuang adonan agar-agar warna putih
12. Dinginkan, sajikan dengan saus vanilla




Berilah tanda (v) pada masing-masing uji penerimaan. Berikan saran terhadap
produk dalam hal aroma/tekstur/rasa/warna/penyajian(pilih salah satu) yang
menurut anda perlu diperbaiki.
Penerimaan oleh panelis


















Risoles Bonggol Pisang Ya Tidak
1 Enak v -
2 Enak v -
3 Enak, gurih v -
4 Enak v -
5 Gurih, menarik v -
6 Gurih, enak v -
7 Enak v -
8 Isian kurang matang v -
9 Isian kurang padat v -
10 Agak asin v -
11 Agak asin, kurang crispy v -
12 Enak, gurih v -
13 Enak v -
14 Baik v -
15 Enak, gurih v -
16 Enak v -
17 Cukup baik v -
18 Baik v -
19 Enak v -
20 Tampilan menarik v -
21 Enak, warna bagus v -
22 Agak asin v -
23 Agak pahit - v
24 Rasa pas v -
25 Rasa luar biasa v -
26 Enak v -
27 Enak v -
28 Kurang asin v -
29 Sedikit asin v -
30 Isi agak lembek v -




Steak Bonggol Pisang Ya Tidak
1 Enak v -
2 Enak v -
3 Kurang asin v -
4 Enak, bumbu meresap v -
5 Gurih, menarik v -
6 Gurih, enak v -
7 Enak v -
8 Kurang padat v -
9 Daging kurang berasa v -
10 Kurang padat v -
11 Rasa daging kurang v -
12 Enak v -
13 Enak v -
14 Baik v -
15 Enak, gurih v -
16 Enak v -
17 Cukup baik v -
18 Baik v -
19 Enak v -
20 Tampilan menarik v -
21 Enak, rasa pas v -
22 Enak, menarik v -
23 Kurang padat - v
24 Kurang gurih v -
25 Rasa enak, gurih v -
26 Enak v -
27 Enak v -
28 Rasa pas v -
29 Rasa bonggol masih dominan - v
30 Bau yang khas mencolok v -




Risoles Bonggol Pisang Ya Tidak
1 Enak v -
2 Enak v -
3 Enak, baik v -
4 Enak v -
5 Kenyalnya pas v -
6 Menarik v -
7 Saus kurang manis - v
8 Saus kurang manis - v
9 Kurang manis v -
10 Enak v -
11 Penampilan menarik v -
12 Enak v -
13 Enak v -
14 Baik v -
15 Enak v -
16 Enak v -
17 Cukup baik v -
18 Baik v -
19 Enak v -
20 Tampilan menarik v -
21 Enak, segar v -
22 Rasa standart v -
23 Rasa ok v -
24 Mantap v -
25 Tampilan menarik v -
26 Enak v -
27 Enak, bagus v -
28 Manisnya pas v -
29 Enak v -
30 Rasa pas, bagus v -
Penerimaan produk oleh panelis
No. Nama produk Penerimaan produk oleh panelis
Ya Tidak
1. Risoles Bonggol Pisang 29 1
2. Steak Bonggol Pisang 28 2
3. Puding Bonggol Pisang 28 2
Persentase penerimaan produk oleh panelis
No. Nama produk Persentase
1. Risoles Bonggol Pisang 29 x 100% = 97%
30
2. Steak Bonggol Pisang 28 x 100% = 93%
30
3. Puding Bonggol Pisang 28 x 100% = 93%
30
